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ABSTRAK 
Makanan ringan merupakan salah satu produk pangan yang sangat 
digemari oleh masyarakat mulai dari anak-anak hingga orang dewasa. Salah 
satu jenis makanan ringan yaitu makanan ringan ekstrudat yang terbuat dari 
bahan pangan berkarbohidrat dan melalui proses ekstrusi. PT. Sentra Pangan 
Utama merupakan salah satu industri yang bergerak di bidang pengolahan 
makanan ringan ekstrudat sejak tahun 2007. Perusahaan ini terletak di kota 
Gresik dengan luas area 13.700 m2 dan luas bangunan 8.000 m2. PT. Sentra 
Pangan Utama menerapkan struktur organisasi lini dengan jumlah karyawan 
sebanyak 112 orang. PT. Sentra Pangan Utama memproduksi 2 (dua) jenis 
makanan ringan yaitu Ring-Go dan Max Ring yang didistribusikan ke 
wilayah Pulau Jawa, Kalimantan, dan NTT. Tahapan proses produksi 
makanan ringan ekstrudat yang dilakukan meliputi pencampuran, ekstrusi, 
aging, pengeringan, penggorengan, coating, dan pengemasan. Proses 
produksi yang diterapkan yaitu semi batch dimana proses ekstrusi dilakukan 
secara kontinyu kemudian ekstrudat hasil ekstrusi ditampung untuk 
dilakukan proses selanjutnya yang meliputi pengeringan, penggorengan, 
coating dan pengemasan. Makanan ringan ekstrudat yang dihasilkan dikemas 
dalam kemasan primer berupa metalized film, kemasan sekunder berupa 
plastik polipropilen (PP), dan kemasan tersier berupa karton bergelombang 
jenis single wall. Sistem pengawasan dan pengendalian mutu diterapkan 
mulai dari penerimaan bahan baku dan bahan pembantu hingga produk akhir. 
PT. Sentra Pangan Utama juga menerapkan sistem sanitasi yang meliputi 
sanitasi air, ruang produksi, lingkungan pabrik, peralatan produksi, gudang, 
dan pekerja. Limbah hasil produksi dan non-produksi yang dihasilkan PT. 
Sentra Pangan Utama telah diolah dengan baik sesuai dengan standar 
peraturan pemerintah. 
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ABSTRACT 
Snacks are one of the food products that are very popular with people 
ranging from children to adults. Extruded snack is one type of snacks that are 
made from carbohydrate foods and went through the extrusion process. PT. 
Sentra Pangan Utama is one of the industries that engaged in the processing 
of extruded snacks since 2007. The company is located in Gresik city with an 
area of 13,700 m2 and a building area of 8,000 m2. PT. Sentra Pangan Utama 
applies a line organization structure with a total of 112 employees. PT. Sentra 
Pangan Utama produces 2 (two) types of snacks, namely Ring-Go and Max 
Ring which are distributed to the islands of Java, Kalimantan and NTT. The 
stages of the extrudate snack production process include mixing, extrusion, 
aging, drying, frying, coating, and packaging. The production process applied 
is semi-batch where the extrusion process is carried out continuously then the 
extruded results are accommodated for further processing which includes 
drying, frying, coating and packaging. The resulting extruded snacks are 
packaged in primary packaging in the form of metalized film, secondary 
packaging in the form of polypropylene (PP) plastic, and tertiary packaging 
in the form of single wall corrugated cardboard. The quality control and 
supervision system implemented starting from the receipt of raw materials 
and auxiliary materials to the final product. PT. Sentra Pangan Utama also 
implements a sanitation system that includes water sanitation, production 
rooms, factory environment, production equipment, warehouses, and 
workers. Production and non-production waste produced by PT. Sentra 
Pangan Utama has been properly processed in accordance with government 
regulatory standards. 
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